FUR 2 PERSONEN

2 EL natives Olivensl extra und
etwas mehr zum Bestreichen

%TL Chiliflocken

1 TL getrockneter Oregano

H 1 knapper TL Fleur de Sel oder
I,_ TL Kochsalz

2 TL Rotweinessig

1 RumpsteaL (etwa 300 g}

250¢ Kirschtomaten, halbiert

einige Z\Neige frischer Oregano

zum Servieren (nach Wunsch)

84+ FLEISCH, FISCH UND GEFLUGEL

TAGLIATA FUR ZWE|

Eine gusseiserne, schwere beschichtete Pfanne oder eine Grillpfanne erhitzen.

In einer kleinen Schale, in die das Steak spiter knapp hineinpasst, Olivendl, Chiliflacken,

getrockneten Oregano, Salz und Rotweinessig miteinander vermischen.

Das Steak leicht mit dem Ol bestreichen und in der heifen Pfanne auf beiden Seiten je
2 Minuten anbraten, dann in die Schale mit der Chilimarinade legen und ebenfalls nach

2 Minuten wenden. hr Steak wird blutig sein, aber das soll es auch - obwaohl ich Sie nicht

daran hindern werde, es langer zu braten.

Das marinierte Steak auf ein Brett legen, und wihrend es darauf wartet, aufgeschnitten

zu werden, die Kirschtomaten mit der aufgeschnittenen Seite nach unten in die Marinade

legen. Das Steak diagonal in diinne Scheiben schneiden und auf einer Servierplatte oder

zweij rn anrichten

Die Tomaten in der Marinade schwenken und leicht zerquetschen, dann zusammen mit

der Marinade, ber die Fleischstreifen gieBen. Ein paar Blatter frischen Oregano dariiber-

streuen, wenn Sie welche haben, und sofort servieren. B




